
Topfenmarillenblechkuchen
Quarkaprikosenblechkuchen

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
2 Eier
200 g Staubzucker/Puderzucker
1 P Vanillezucker
100 g Butter
Zitronenabrieb + Saft von halber Zitrone
1 Schuss Rum
250 g Topfen/Quark
400 g Mehl
1 Packung Backpulver
1 Prise Salz
300 ml Milch
1 kg Marillen/Aprikosen

Zutaten:
Die  Eier,  Zucker,  Butter,  Vanillezucker  und  Zitronenschale
cremig rühren (Ballonschneebesen).
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https://www.cookingchef-freun.de/?p=6160
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/topfenmariellenkuchen_Lindabrueckmann.jpg


Topfen einrühren, Rum und Zitronensaft dazu rühren.

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und abwechselnd mit der
Milch unter den Teig mengen.

Den  Teig  auf  ein  mit  Backpapier  ausgelegtes  Backblech
streichen  und  mit  den  halbierten  Marillen  belegen.

Bei 180 Grad O/U, ca. 35 – 45 Minuten backen.

Mit Puderzucker bestäuben.
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Marillenkuchen
Aprikosenkuchen

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
200 g Butter (weich)
200 g Zucker
200 g Vollkornweizenmehl oder Universalmehl
1 Pk. Vanillezucker (nehme selbstgemachten, ca 1 EL)
4 Stück Eier
1 Teelöffel Natron
1 Stück Bio-Zitrone (Schale und Saft)
1 Prise Salz
ca. 24 Stück Marillen (war ein Plastikkörbchen bei mir)

Zubereitung:
Da es eine spontane Aktion war, habe ich die kalte Butter in
kleine  Stücke  geschnitten  und  mit  ca.  30  Grad  in  der  CC
erwärmt und mit dem (oh Wunder ) K-Haken schaumig gerührt.

Trockene Zutaten vermischen und beiseite stellen.
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Zucker und Vanillezucker zur Butter geben.

Nachdem es schaumig gerührt ist,  wird 1 Ei nach dem anderen
dazu gegeben und immer gut verrührt, bevor das nächste dazu
kommt. Wenn es keine homogene Masse beim Einrühren der Eier
gibt,  einfach 1 Löffel von dem Mehl/Salz/Natrongemisch dazu
geben.

Den Zitronenabrieb und Saft dazu geben. Meine Zitrone war
gross,  daher  habe  ich  nur  Saft  einer  1/2  genommen.  Mehl
unterheben.

Wenn  die  Marillen  nicht  sehr  süß  sind,  kann  man  die
Zuckermenge etwas erhöhen (für mich hätte es einen Tick süßer
sein können).

Die Masse auf ein Blech oder bei mir Backwanne streichen und
mit  entkernten  Marillen  belegen  ohne  sie  in  den  Teig  zu
drücken.

Bei 180 Grad Umluft ca 25min backen.

Wir haben gerne etwas mehr Teig deshalb habe ich die Masse ca.
2cm dick aufgestrichen und mit einem Tortenrand ca. 5cm vor
dem Blechende getrennt. Die Backwanne ist etwas kleiner als
ein Einschubblech.

Noch warm mit Staubzucker bestreuen und  genießen.
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Aprikosen-/Marillen-
/Zwetschgenknödel  –
Variationen –

Rezept 1 und Fotos von Nicole Bertsch

Rezept 1

Zwetschgen- oder Aprikosenknödel

Zutaten:
75g Butter, zimmerwarm
4 Eier
4 Weggli (Brötchen) vom Vortag, Rinde leicht abgeschnitten
175g Magerquark
½ TL Salz
2 EL Zucker
3 EL Sahne
180g Mehl
12 Zwetschgen oder Aprikosen
6 Würfelzucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=5419
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Paniermehl
etwas flüssige Butter
ev. Puderzucker

Zubereitung:
Butter und Eier mit dem Ballonbesen schaumig rühren.
Die Wegglis grob zurechtschneiden und in 2 Portionen im Multi
(mit Messer) kleinschneiden lassen. Achtung, dass es nicht zu
fein wird (gemäss Originalrezept muss man die Wegglis von Hand
in sehr kleine Würfel schneiden).
K-Haken einsetzen.
Wegglis, Magerquark, Salz, Zucker und Sahne beigeben und kurz
rühren lassen. Dann noch das Mehl dazugeben und nochmals kurz
alles vermischen.

Den Teig zugedeckt während mehreren Stunden oder über Nacht
ruhen lassen.

Die  Zwetschgen,  bzw.  Aprikosen  waschen,  trockentupfen,
halbieren und den Stein entfernen. Anstelle des Steins einen
halben Würfelzucker reinlegen.
Den Teig in 12 Stücke unterteilen. Jedes Stück in etwas Mehl
mit der Hand flachdrücken. Auf das Teigstück eine Zwetschge,
bzw. eine Aprikose legen und dann mit den Händen den Teig
drumherum legen und eine schöne, kompakte Kugel formen.

Die  Knödel  in  leicht  gesalzenem  Wasser  15  Minuten  ziehen
lassen (Achtung! Wasser nicht kochen lassen!). Die Knödel mit
der Schaumkelle herausheben und in Paniermehl wenden. Etwas
flüssige Butter drüberleeren und nach Wunsch mit Puderzucker
bestäuben. Warm servieren.



Und weitere Varianten findet ihr hier.

Rezept 2
Marillenknödel mit Brandteig

Rezept 2 und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
3/8l Milch
20g Butter
1 Prise Salz
250g Mehl
1 Ei

Zubereitung:
Milch, Butter und Salz bei 140C mit Flexi kurz aufköcheln
lassen.
Mehl dazu geben und rühren, bis sich Masse vom Rand löst.
Temperatur abschalten und 1 Ei dazu geben, den Teig schön
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glatt rühren. Dauert etwas und sieht zuerst aus, als würde
sich alles trennen. Einfach weiterrühren, am besten mit der P
Taste.
Teig etwas abkühlen lassen und dann weiter verarbeiten.

Ich habe zuerst eine Kugel geformt u auskühlen lassen.

Dann eine Rolle geformt u Stücke abgeschnitten.

Scheiben flach drücken und  Marille in die Mitte legen und mit
Teig umschließen. Am besten die Hände dafür feucht machen.

Die Knödel in siedendes Wasser geben u ziehen lassen.
Ich habe das Wasser aufgekocht u kurz gewartet u dann die
Knödel  eingelegt.  Habe  auf  halber  Stufe  5  od  6  auf
Induktionsherd sieden lassen. Habe leider nicht auf die Uhr
geschaut. Wenns es nicht stark kocht, ist man  mit 10min
sicher gut dabei.

Daneben Butter in der Pfanne zerlassen u Brösel dazu geben.
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Ich mag keine Butterbrösel die in Fett triefen, daher sieht es
bei mir immer eher trockener aus. Auch der Mann meinte der
Teig ist viel besser �

Ich mache keinen anderen mehr für Obstknödel.

l

3. Rezept Marillenknödel mit Kartoffelteig nach Rezept aus dem
Buch “So kocht Südtirol”, ausprobiert von Christine Mair

Fotos Rezept Nr. 3 von Christine Mair

Zutaten:
400gr Kartoffeln
2 Eigelb
1El Butter
120 gr Mehl
Etwas Muskatnuss, Salz, Pfeffer

8 Marillen/Aprikosen
4 Würfelzucker

1Tl Zimt
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50gr Zucker
100gr Weißbrotbrösel
50 gr Butter

Zubereitung:
Für den Kartoffelteig:
400 gr mehlige Kartoffeln dämpfen , etwas trocknen lassen und
durch eine Presse drücken.

Dann in der Cc  mit 2 Eigelb, 1 Eßl Butter, 120 gr Mehl,
Muskat, Salz und etwas Pfeffer mit dem Knethaken einen Teig
herstellen .

Bei  8  Marillen  den  Kern  entfernen  und  mit  einem  halben
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Würfelzucker füllen .
Den Kartoffelteig ausrollen , in 8 Quadrate teilen und jeweils
mit einer Marille füllen .
Die Knödel in Salzwasser 25 bis 20 Min. kochen (oder dämpfen).

100 gr Brotbrösel , 50 gr Zucker, 50 gr Butter und einen Tl
Zimt mischen (Flexielement) und die Knödel darin wälzen …
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